Fiſchfrikandellen. 


Zutaten: 500 g Seelachs 0 
Fiſch, 250 g gekochte Kartoffeln, 100 Haferflocken, 
2 Zwiebeln, 1 Eßlöffel Salz, 1 Priſe Pfeffer, 
1 Priſe Muskat, 1 Päckchen Oetker's Milch⸗Eiweiß⸗ 

ulver. ; 
Y Zubereitung: Reinige und waſche den 
Fiſch ſorgfältig, befreie ihn von Haut und Gräten, 


drehe ihn zweimal durch die Fleiſchmaſchine und 


zwar beim zweiten Male mit den Kartoffeln zu⸗ 


ſammen, vermenge ſodann die Übrigen Zutaten da⸗ 


mit und gib 3 bis 4 Eßlöffel Waſſer hinzu, ſodaß 
ſich mit den Händen gut flache Klöße formen laſ⸗ 
ſen. Die Klöße wende in Mehl und backe ſie in 
der Pfanne. Sie ſind beſonders ſchmackhaft mit 
Kartoffelſalat oder holländiſcher Sauce. 


Nudeln. 

Zutaten: 500 g Mehl, 1 Päckchen Oetker's 
Milch⸗Eiweißpulver, 1 Eßlöffel voll Fett, 4 Liter 

Mitch oder Waſſer, 1 Priſe Salz. 2 ee 
ubereitung: Das mit Milch⸗Eiweißpul⸗ 
ver und Salz gemiſchte und geſiebte Mehl gib in 
eine Schüſſel, mache in der Mitte eine Vertiefung, 
füge das Fett und die Milch hinzu und rühre die 
Maſſe zu einem leichten Teig an. Lege dieſen auf 
ein Backbrett und knete ihn mit den Händen, wäh⸗ 
rend nach Bedarf Mehl untergeſtreut wird zu einem 
glatten feſten Teig. Dieſen ſchneide in 4 Teile, rolle 


jedes Stück ſo dünn wie Papier nach beiden Seiten 


hin aus und bringe es zum Trocknen auf einen 
Trockenſtock. Sit das letzte Stück ausgerollt, ſo lege 
das erſte auf das Backbrett, ſtäube etwas Mehl 
darüber, ſchneide es kreuzweiſe Durch, lege die 
Stücke aufeinander, rolle ſie loſe auf und ſchneide ſie 
mit einem Meſſer in 2— 3 Zentimeter breite Strei⸗ 
fen, die auseinander gelegt und getrocknet werden. 
2 6. 


Als Manuſfkript gedruckt für Dr. A. Oetker, Bielefeld. 
Jeder unberechtigte Nachdruck, auch der auszugsweiſe, wird 


r I auf Grund des Geſetzes über das Urheberrecht vom 19. Juni 1901 


und des Geſetzes gegen den unlauteren Wettbewerb vom 


7. Junt 1909 sivil⸗ und ſtrafrechtlich verfolgt. 


oder anderer 
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Dr. Oeiker's Backpulver 


r 


Muallin 


„Backin“ und Hefe haben den Zweck, das Auf⸗ 
gehen des Teiges zu bewirken, ſodaß das Gebäck 
davon locker und leicht verdaulich wird. 

Durch Hinzufügen der Hefe zum Teig geht dieſer 
in Gärung über, dadurch entſtehen Kohlenſäure und 
Alkohol. Dieſe ſuchen bei dem Backvorgang zu ent⸗ 
weichen, werden hieran aber durch die zähe Ber 
ſchaffenheit des Teiges gehindert, dehnen ihn in⸗ 
folge ſeiner Dehnbarkeit aus und verleihen ihm 
eine ſchwammartige Beſchaffenheit. 

Das ſo gelockerte Gebäck läßt ſich leichter zer⸗ 
kauen, bietet den Verdauungsſäften eine größere 


Oberfläche zum Angriff dar und wird beſſer aus⸗ 


genutzt, als feſte oder kleiſterartige Nahrungsmittel. 

Denſelben Zweck wie die Hefe erfüllt Dr. Oet⸗ 
ker's „Backin“, iſt aber der Hefe aus folgenden 
Gründen vorzuziehen. 

Bei der Bereitung eines Hefeteiges iſt es zum 
Gelingen des Gebäcks unbedingt notwendig, daß alle 
Zutaten lauwarm find und der Teig in einem 
warmen Raum hergeſtellt wird. Der Teig muß 
dann noch zum Aufgehen 2 bis 3 Stunden in dem 
warmen Raum ſtehen und kann hierauf erſt gebacken 
werden. ö N 

Dieſe Nachteile der Hefe hat Dr. Oetker's 
„Backin“ nicht. N 
Bei Gebrauch von „Backin“ verwendet man die 


Zutaten kalt. 
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Wenn der Teig fertig tft, kann er ſofort gebacken 
werden; man kann ihn aber auch dank der 
vorzüglichen Beſchaffenheit von Dr. Detfer’s 
„Backin“ ohne Nachteil für das Gelingen mehrere 
Stunden in der Form ſtehen laſſen, ehe man ihn 
bäckt. Aus dieſem Grunde kann man den Back⸗ 
pulverteig auch beim Bäcker backen Jaſſen, was 
beſonders dann zu empfehlen iſt, wenn man 
keinen geeigneten Ofen beſitzt oder den Bratofen 
nicht beſonders für dieſen Zweck heizen will. 


Trocken aufbewahrt, kann man „Backin“ un⸗ 
begrenzte Zeit im Haushalte vorrätig halten. 

Alle mit „Backin“ bereiteten Backwaren ſind 
außerordentlich leicht verdaulich und bekömmlich; 
ie können ſofort gegeſſen werden. f 

„Backin“ wird nicht allein für Kuchen uſw. ver⸗ 
wandt, ſondern auch für Mehlſpeiſen aller Art, wie 
Klöße, Eierpfannkuchen uſw., die dadurch locker, 
größer und leichter verdaulich werben. 

Wenn man nach folgenden Angaben arbeitet, 
ſo mißlingt das Gebäck niemals: a 5 

Auf 1 Pfund (500 g) Mehl rechnet mam 1 Päck⸗ 


chen „Backin“, dieſes wird mit dem Mehl gemiſcht 


und dann möglichſt noch geſiebt. Nachdem alle 
Zutaten wie Butter, Jucker uſw. innig mitein⸗ 
ander verrührt find, fügt man allmählich das mit 
dem „Backin“ und Oetker's Milch ⸗ Eiweißpulver 
gemiſchte Mehl und die Milch hinzu. Man rührt 
ſo lange mit einem flachen Holzlöffel, bis der Teig 
einen gleichmäßigen Zuſammenhang angenommen 
at und dick vom Löffel fließt. Da die eine Art 
ehl mehr Flüſſigkeit verlangt als die andere, ſo 
nehme man je nachdem etwas mehr oder weniger 
Mehl oder Milch als in den Rezepten angegeben it. 
Alle Formen für Kuchen und ſonſtiges Back 
werk ſtreicht man mit einem in geſchmolzene Butter 
getauchten Pinſel gehörig aus und beſtreut ſie dann 
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1 { 2 od ; ck⸗ 
it geriebener Semmel oder Zwieback oder geha 
En Mandeln, damit ſich das Gebackene ſpäter 
eee kleines ſüßes Gebäck auf einem 
Blech, ſo reibt man das erwärmte Blech dünn 91 
Wach oder Butter ein und überſtaubt es mit Mehl. 

Um zu verſuchen, ob der Kuchen völlig durch⸗ 


gebacken iſt, nimmt man ein ſpitzes, dünnes Hölzchen 


ine Stricknadel und ſticht in die Mitte hinein; 
e Heine Teigkrümelchen daran hängen jo 
iſt der Kuchen noch nicht gar, bleibt aber nichts 
daran ſitzen, ſo kann man ihn, falls er braun genug 
iſt, ſofort herausnehmen. an läßt ihn noch eine 
Weile in der Form jtehen, bevor man ihn ſtürzt; auch 
darf man ihn nicht gleich darauf ins Kalte bringen. 


Oetker's Milch⸗ Eiweißpulver 
ſpielt in der Küche eine wichtige und vielſeitige 
Nele Kuchen 15 Speiſen ſchmecken nicht, wenn 
ihnen dieſe Subſtanz fehlt. Abgeſehen davon, daß Nen 
auf lange Zeit hinaus ſehr ſelten und vor nn 
auch faſt unerſchwinglich teuer ſein werden, hat 15: 
her die praktiſche Handhabung, wie je 3. Ash bei 
Dr. Oetker's Backpulver „Backin“ geſchätzt wird, 
gefehlt. Wie praktiſch und reinlich iſt es aber doch. 
wenn Zutaten als Pulver zugegeben werden kön⸗ 
nen! Die gleiche Bequemlichkeit wird neuerdings 
in Oetker's Milch -» Eiweißpulver geboten. 
Dieſes Oetker⸗Präparat iſt eine wiſſenſchaftliche 
Errungenſchaft von hohem Werte und größter Be⸗ 
deutung für die Küche. Es iſt natürliches Ei⸗ 
weiß, alſo von wirklichem Nährwert und wird aus 
der Milch gewonnen. Oetker's Milch Eiweiß⸗ 
pulver iſt daher nicht nur ſehr nahrhaft, ſondern 
auch leicht bekömmlich. Dieſe Vorzüge im Verein 
mit der leichten und praktiſchen Anwendung, die 
auch Verluſt und Aerger, wie z. B. bei verdorbenen 
Eiern, ausſchließt, haben das Herz der Haus⸗ 
frau für Oetker's Milch⸗ Eiweißpulver raſch erobert 


„ 


Eigenſchaften 
eines guten Backpulvers. 


Die Macht der Gewohnheit iſt groß, und ſo 
gibt es auch heute noch eine große Anzahl Haus⸗ 
frauen, die das alte Backverfahren mit Hefe bei⸗ 
behalten. Sie haben wohl früher auch einmal 
einen Verſuch mit Backpulver gemacht, aber der 
Kuchen war nicht gufgegangen, hatte eine graue 
Farbe und ſchmeckte nach Natron. Sie kehrten alſo 
wieder zur Hefe zurück. Es iſt nämlich ein großer 
Unterſchied zwiſchen Backpulver und Backpulver. 


Dr. A. Oetker, Bielefeld, war der erſte, der es 
verſtand, ein Backpulver herzuſtellen, das die eben 
erwähnten ſchlechten Eigenſchaften nicht hat. 

Alles Backwerk, das mit dem echten Backpulver 
„Backin“ Dr. Oetker's bereitet wird, iſt ſehr locker 
und groß, hat eine ſchöne Farbe, ſchmeckt ausge⸗ 
zeichnet, iſt leicht verdaulich und bekömmlich und 
hält ſich lange Zeit friſch. 

Dr. Oetker's „Backin“ iſt nach wiſſenſchaftlichen 
Regeln zuſammengeſtellt, wird aus den beiten Roh⸗ 
ſtoffen bereitet und hat ſtets dieſelbe Zuſammen⸗ 
ſetzung und dieſelbe Wirkung. Es hält ſich, 


wie ſchon geſagt, trocken aufbewahrt, unbegrenzte Zeit. 


Das beſte Zeugnis für Dr. Oetker's „Backin“ 
iſt fein großer Verbrauch, der täglich noch wächſt. 

Natürlich wird auch vielfach verſucht. Dr. Oet⸗ 
ter's „Backin“ nachzuahmen. Aber alle dieſe nach⸗ 
gemachten Backpulver weiſe man zurück und ver⸗ 
lange immer das echte Backpulver von Dr. Oetker, 
welches geſetzlich unter dem Namen „Backin“ ge- 
ſchützt it. Auf dieſes kann man ſich verlaſſen. 
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Einfacher Napfkuchen- 

Zutaten: 125 8 Butter, 200 8 Zucker, 
1 Päckchen Dr. Oettker's Vanillinzucker oder 2-3 
Veelöffel Dr. Oetker s Mandel⸗ oder Zitronen⸗ 
Spenz, 500 g Mehl, 2 Päckchen Oetker's Milch⸗ 
Eiweißpulver, 1 Päckchen Dr. Oetker's „Backin“, % 
Etter Milch. 8 

Zubereitung: Butter, Zucker und Ge⸗ 
ſchmackszutaten rühre ſchaumig. Dann füge nach 
und nach das mit dem Milch⸗Eiweißpulver und 
„Backin“ gemiſchte und geſiebte Mehl und die Milch 
hinzu und rühre die Maſſe gut durcheinander. In 
einer gut vorbereiteten Form wird der Kuchen in 
etwa einer Stunde gar gebacken. 
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Rodonkuchen (jeiner Napfruchen). 


Zutaten: 500 g Mehl, 1 Päckchen Dr. Oet⸗ 
ker's „Backin“, 250 g Zucker, 200 g Butter oder 
Fett, 2 Päckchen Oetker's Milch⸗Eiweißpulver, 
2 Päckchen Dr. Oetker's Vanillinzucker, die 
Schale einer halben Zitrone, knapp % Liter Milch 


Zubereitung: Butter und Zucker rühre 
ſchaumig, dann gib Vanillinzucker, die abgerie⸗ 
bene Schale einer halben Zitrone, nach und 
nach das mit dem Milch Eiweißpulver und 
„Backin“ gemiſchte und gejiebte Mehl und die Milch 
hinzu. Rühre die Maſſe gut durcheinander. Der 
Teig wird in eine gefettete Form gefüllt und in 
etwa 1 Stunde gar gebacken. 


Backin⸗ oder Geſundheits⸗Kuchen. 


Zutaten: 100 g Butter, 100 g Zucker, 
2 Päckchen Oetker's Milch⸗Eiweißpulver, 250 8 
Weizenmehl, 1 Päckchen Dr. Detker's „Backin“, 
%s Liter Milch, die Schale einer halben Zitrone. 


Zubereitung: Butter und Zucker rühre 
ſchaumig und füge nach und nach das mit dem 
Milch⸗Eiweißpulver und „Badin“ gemiſchte und 
durchgeſiebte Mehl und die Milch hinzu. Zuletzt gib 
das abgeriebene Gelbe einer halben Zitrone unter 
die Maſſe Fülle den Teig in eine mit Butter be⸗ 
ſtrichene Form und backe den Kuchen rund % Stunde. 
Dies Gebäck iſt ſehr leicht verdaulich für Kinder und 
Kranke. Alle für den Körper notwendigen Nähr⸗ 
ſtoffe ſind in ihm enthalten. Läßt man ſolch ein 
Stück Kuchen in warmer Milch zergehen, ſo ergibt 
dies eine vorzügliche Speiſe für kleine Kinder. 
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Chriſtſtollen. 


utaten: 165 2 Butter, 125 g Zucker, 
1 0 Dr. Oetker's Vanillinzucker, 1 Päckchen 
Oetker's Milch⸗Eiweißpulver, 500 8 Mehl, 1 Päck⸗ 
chen Dr. Oetker's „Backin“, 125 g Rosinen 125 g 
Zitronat, 125 g ſüße Mandeln, Liter Milch. 
Zubereitung: Laß die Butter zergehen 
Füge Zucker, Vanillinzucker, die feingehackten Man⸗ 
deln, Zitronat hinzu und zuletzt das mit dem 
„Backin“ und Milch⸗Eiweißpulver gemiſchte und ge⸗ 
ſiebte Mehl, die Milch und die Nolinen. Dieſe 
Maſſe arbeite gut durch, fülle ſie in eine gefettete 
Kaſtenform und backe ſie ungefähr 1% Stunde. 


Bremer⸗Klöben. 


Zutaten: 150 g Butter, 70 8 Zucker, 1% 
Päckchen Dr. Oetker's „Backin“, 500 g Mehl, 4 tr. 


Milch, 150 g Roſinen, 50 8 Korinthen, BZitromat; 


30 g Mandeln, die Schale einer halben Zitrone 
und eine Priſe Salz. 

u hereitung: Butter und Zucker rühre 
1 und füge dann das Salz, die Schale 
einer halben Zitrone und Rach und nach das mit 
dem „Backin“ gemiſchte und geſtebte Mehl, die Milch 
und zuletzt die Korinthen, Roſinen, Mandeln und 
Zitronat hinzu. Auf einem Backbrett arbeite die 
Maſſe gut durcheinander und füge nötigenfalls noch 
etwas Mehl hinzu, bis der Teig nicht mehr an den . 
Händen hängen bleibt. Rolle den Teig zwei Fin⸗ 
ger dick zu einem langen, ſchmalen Streifen aus, 
drücke dieſen in der Mitte mit dem Rollholtz 
der Länge nach ein, damit der Teig an den Seiten 
dicker werde, und ſchlage dann die beiden Seiten jo 
aufeinander, daß keine vorsteht. Dann bringe 
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den Klöben in Form eines Halbmondes auf die 5 
Platte, die Rückſeite nach außen; mache in dieſe 


einige Einſchnitte, beſtreiche den Klöben mit Ei 
und backe ihn bei mäßiger Hitze reichlich 1 Stunde 
Obſtkuchen. 


Zutaten: 500 g Mehl, 2 Päckchen Oetker s 
Milch ⸗ Eiweißpulver, 1 Päckchen Dr. Oetker's 


„Backin“, 100 g Butter, % Liter Milch, Salz nach 


Geſchmack. Wer den Kuchen ſüß liebt, kann noch 
100 g Zucker hinzufügen. ; 
Zubereitung: Bereite nach gewohnter 
Weiſe den Teig, rolle ihn nach Belieben dünn oder 
dick aus und belege gut gefettete Randbleche damit. 
Als Belag verwende entſteinte, gezuckerte Zwet⸗ 
ſchen, angezuckerte Apfelſchnitten oder ſonſtiges 
Obſt. Ijt das Obſt ſehr ſaftig, ſo überſtreue den 
ganzen Teig reichlich mit feinem Weckmehl und 
etwas Zucker. ö 


Obſtkuchen in einer Springform zu backen. \ 


Zutaten: 200 g Zucker, 1 Ei, 2 Päck⸗ 
chen Oetker's Milch⸗ Eiweißpulver, 250 8 Mehl, 
Saft und die abgeriebene Schale einer halben 
Zitrone, 1 Päckchen Dr. Deiter's „Backin“, 8—10 
Eßlöffel Milch oder Waſſer und 2 Pfund Obſt. 

Zubereitung: Rühre Zucker, das Ei, Saft 
und die abgeriebene Schale einer halben Zitrone 
ſchaumig und füge nach und nach das mit dem 
„Backin' und Milch⸗Eiweißpulver gemiſchte und ge⸗ 
ſiebte Mehl hinzu und ſoviel Flüſſigkeit, daß ein 
dickflüſſiger Teig entſteht. Dieſen gieße in eine ge⸗ 
fettete Springform und ſchütte etwa 2 Pfund reife, 
entſteinte Kirſchen, Heidelbeeren oder Apfelſcheiben 
auf die Maſſe und backe den Kuchen 1 bis 
% Stunden. . 
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Apfelkuchen. 
Zutaten: 125 g Butter, 125 g Zucker, 1 Ei, 
2 Päckchen Oetker's Milch⸗Eiweißpulver, 200 g Wei⸗ 


zenmehl, 1 Päckchen Dr. Oetker's „Backin“, % 


Liter Milch, etwa 500 g geſchälte Aepfel. 

Zubereitung: Butter und Zucker rühre 
ſchaumig und füge nach und nach das mit dem 
„Backin“ und Milch⸗Eiweißpulver gemiſchte und ge- 
jiebte Mehl und ſoviel kalte Milch hinzu, daß ein 
glatter Teig entſteht. Fülle dieſen in eine gefettete 
Springform, belege den Teig mit den geſchälten 
und in Stücke geschnittenen Aepfeln, beſtreue ihn 
mit Zucker und backe ihn etwa Stunde 

Anſtelle der Aepfel kann man den Kuchen auch 
mit durchſchnittenen und entſteinten Zwetſchen be- 
legen. 2 5 


N Streuſelkuchen. 5 a 
Zutaten: 125 g Butter, 80 g Zucker, 2 Päck⸗ 
chen Oetker's Milch⸗Eiweiſpulver, 1 Päckchen Dr. 
Oetker's „Badin“, 500 g Mehl, X Liter Milch. 
Zutaten zum Streuſel: 200 4 Mehl 


100 L Zucker 1 Meſſesſpitze Zimt, 100 2 heiße 


Butter. an 

Zubereitung: Rühre die Butter ſchaumig 
und verarbefte ſie mit den anderen Zutaten ai 
einem geſchmeidigen Teig. Pen Teig rolle 1 Ztm. 
dick aus belege damit den Boden einer Springform, 
darauf bepinſele den Teig mit zerlaſſener Butter 
und beſtreue ihn mit dem Streuſel, der auf folgende 
Weile gemacht wird: ’ 

Zucken Mehl und Zimt vermenge miteinander 
und gieße nach und nach die heiße Butter dazu, ſo⸗ 
daß ſich kleine Krümelchen bilden. 

Backe den Kuchen bei guter Hitze etwa eine 
halbe Stumde. e | 
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Mürbeteig für Obſtkuchen. 


Zutaten: 100 g Butter, 60 g Zucker, 1 Päck⸗ 
chen Oetker 's Milch ⸗ Eiweißpulver, 3 Eßlöffel 
Waſſer, „ Päckchen Dr. Oetker's „Backin“, 250 8 
Mehl. 5 
Zubereitung: Mehl, Milch⸗Eiweißpulver 
und „Backin“ menge gut durcheinander und füge 
dann die Butter in Stückchen dazu, ſowie den Zucker. 
In der Mitte des Mehles mache eine Vertiefung 
und gib joniel Waſſer hinzu (etwa 3 6 Eßlöffel), 
daß beim Kneten mit der Hand ein geſchmeidiger 
Teig entſteht. Dieſen rolle auf ernem bemehlten 
Brett aus und ſchneide ihn nach der Größe 
der Tortenfornt. Von dem übrigen Teig forme 
fingerdicke Teigrollen, die als Rand rund herum 
gelegt werden. Den Boden backe hellgelb und be⸗ 
lege ihn mit beliebigem gekochten Obſt. 5 


Creme⸗Torte. 


Zutaten: 50 8 Burteß 100 8 
Mehl, Pläckchen Oetkeuß Milch 
( ein geſtrichener Eßlöffel), % Päckchen Dr. Oet⸗ 

ker's „Backin“ und etwa bis 11 Eßlöffel Waſſer. 
f Zutaten zur Creme: Liter Milch, 
1 Teelöffel voll But 1 Teelöffel Dr. Oetker's 
Mandel⸗Eſſenz, 1 Pälkchen. Dr. Oetker's Cremes 
Pulver Dibong Mandelgeſchmack, 1 Eßlöffel Zucker. 
Zutaten zum Guß: 60 g Kakao, 80 8 
Zucker, 2 Eßlöffel Waſſer. 
i Verrühre Butter und 
Zucker gut miteinander, füge dann das mit „Backin“ 
und Milch⸗Eiweißpulver gemiſchte und geſiebte Mehl 
hinzu und gib nach und nach das Waſſer daran. 
Backe die Maſſe in einer gut gefetteten Spring 


Zucker, 200 8 
Eiweißpulver 
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form und zwar eine halbe Stunde. Nach dem Er⸗ 
kalten ſchneide die Torte quer durch und belege die 
untere Hälfte mit der fertigen Creme, lege die 
andere Hälfte darüber und beſtreiche die Torte mit 


dem Schokoladenguß. Zu dieſem läßt man die Zu⸗ 


taten auf ſchwacher Flamme kochen, bis di 
Fäden zieht. chen, bis die Maſſe 


Apfeltorte mit Guß. 


Zutaten: 200 g Mehl, Päckchen Oetker's 


Milch⸗Eiweißvulver, 1 Eßlöffel voll Butter, 1 Eß⸗ 
löffel voll Zucker, 4 Päckchen Dr. Oetker's „Backin“, 
6 Eßlöffel Milch oder Waſſer. 

Zutaten zum Guß: 140 g Mehl, 80 
Zucker, 1 Eßlöffel voll Butter 1 Teelöffel Dr. Oet⸗ 
ker's „Backin“, Päckchen ODetker's Milch⸗Eiweiß⸗ 
pulver, 14 Liter Milch oder Waſſer. 

3 u ber e itung: Verarbeite das Mehl, Milch⸗ 
W Butter, Zucker und „Backin“ mit der 
Milch zu einem feſten Teig, rolle ihn aus und be⸗ 
lege damit eine Obſtkuchenform. 3 bis 4 Pfund 
8 5 BR a Abend vorher, ſchneide ſie in 

ſcheiben und zuckere ſte ein. Den Teig bele i 
dieſen Apfelſchnitten. 55 . 


Die Zutaten zum Guß rühre zu einem flüſſigen 
er die Apfelſcheiben 


Teig an, gieße die Maſſe 


und backe die Torte 30 bis 40 Minuten. 


Falſche Makronen⸗Torte. 


Zutaten: 60 g Butter, 150 g Zucke 
Mehl, 2 Päckchen Oetker's Milch e 
2 Päcchen Dr. Oetkers „Backin“, 2 Teelöffel 
Dr. Oetker's Mandel⸗Eſſenz, 10 Eßlöffel Waſſer 
etwa 6 Eßlöffel gute Marmelade. i 
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3 ube reitung: Rühre die Butter ſchaumig 
und verarbeite fie dann mit den anderen Zutaten 
zu einer krümeligen Maſſe (die Waſſermenge muß 


dementſprechend hinzugefügt werden). 


Die Hälfte des Teiges wird in eine Spring⸗ 
form feſt eingedrückt, darauf gib eine Schicht guter 
Marmelade Den Reit des Teiges krümele loſe 
darüber. Die Torte backe bei guter Hitze etwa 
4 Stunde. a 


Kloſter⸗ oder Marmorkuchen. 


Zutaten: 125 g Butter, 125 g Zucker 1 Ei, 
2 Päckchen Oetker's Milch⸗Eiweißpulver, 68 Cr 
löffel Waſſer, 134 Päckchen Dr. Oetker's „Backin“, 
500 g Mehl, % Liter Milch, 50 g Kakao. 2 

Zubereitung: Rühre die Butter ſchaumi 
gib Jucker, das Gelbe des Eies und das mit Mil 
Eiweißpulver und „Backin“ gemiſchte und geſiebte 
Mehl hinzu; darauf ſoviel Milch, daß ein dickflüſſi⸗ 
ger Teig entſteht. Zuletzt ziehe den Eierſchnee locker 
unter die Maſſe. Miſche die kleinere Hälfte des 
Teiges innig mit dem Kakao. s 

In eine gefettete Form lege abwechſelnd einen 
Löffel braune und einen Löffel weiße Maſſe neben⸗ 
einander, die zweite Reihe ſo, daß die braune 
Maſſe auf der weißen und die weiße Maſſe auf der 
braunen liegt. Backe den Kuchen eine Stunde und 
beziehe ihn nach Belieben mit Schokoladenguß oder 
beſtreue ihn mit Mandeln. 


Käſekuchen. 


Zutaten: 65 9 Butter, 1 Ei, 50 g Zucker 
150 g Mehl, 2 Teelöffel voll Dr. Oetker's „Backin“. 
Zutaten zum Belag: 200 2 Quark, 


—ꝛ 


A 


/ Liter ſauren Nahm, 50 g Zucker, 1 Tee 
löffel Dr. Oetker's Vanillin⸗Zucker, 2 Päckchen 
Oetker's Milch ⸗ Eiweißpulver, 1 Eßlöffel voll 
Dr. Oetker's Guſtin, 90g Korinthen. : 
Zubereitung: Ei und Zucker rühre mit 
einem Teil des mit „Backin“ gemiſchten und geſieb⸗ 
ten Mehles gut durch. Dann menge die kalt geſtellte 
und in Stückchen zerpflückte Butter mit dem Reſt 
des Mehles unter die Maſſe und füge nötigenfalls 
ſowiel Mehl hinzu, daß ſich der Teig ausrollen 
läßt. Mit dem fertigen Teig belege den Boden 
einer Springform. Dann rühre den Quark durch 
ein Sieb und menge den Rahm, Zucker, Vanillin⸗ 
Zuder, Korinthen und das mit dem Milch⸗Eiweiß⸗ 
pulver geſiebte Guſtin gut durch, gieße dieſe Maſſe 
auf den Teig und backe ihn im heißen Ofen 
ſchnell gar. ö i 


Lagentorte. 


Zubereitung: Aus derſelben Malle wie 
„Einfacher Napfkuchen“ (ſiehe Seite 5) backe 
8 bis A Böden in der Springform, beſtreiche dieſe 
mit Creme aus Dr. Oetker's Cremepulver Dibong 
Mandelgeſchmack, oder mit Marmelade und lege 
fie zu einer Torte aufeinander, 


Kleine Törtchen. 
Zubereitung: Dieſelbe Maſſe wie „Ein⸗ 
facher Napfkuchen“ (siehe Seite 5) fülle in 
bleine Blechförmchen (Bärentatzen uſw.), backe ſie 
in etwa 15 bis 20 Minuten gar und beziehe ſie 
mit Schoboladenguß. 


II. Kleines Backwerk. 


Stel: 


Zutaten: 150 g Butter, 150 f Zucker, 1 Tee» 
löffel Dr. Oetker's Mandel⸗Eſſenz, 500 g Mehl. 
2 Päckchen Oerker's Milch⸗Eiweißpulver, 1 Päckchen 
Dr. Oetker's „Backin“. 3 

Zubereitung: Butter, Zucker und Mandel⸗ 
Eſſenz verrühre gut miteinander, dann gib nach 
und nach das mit dem Milch⸗Eiweißpulver und 


dem „Backin“ gemiſchte und geſiebte Mehl hinzu und 


jomtel Milch oder Waller, daß ſich der Teig gut auf 


einem bemehlten Brett ausrollen läßt. Mit einem 


Weinglas ſtich Formen aus, auf die dann mit ei⸗ 
nem Reibeiſen oder einer Gabel Muſter aufgedrückt 
werden. Die Kelſe werden in etwa 10 bis 15 Mi⸗ 
nuten ſchön knuſperig gebacken. 


Vanille⸗Gebäck. 


Zutaten: 125 g Butter, 100 g Zucker, 
Stange Vanille, fein gehackt, „ Päckchen Dr. Oet⸗ 
ker's „Badin“, 1 Päckchen Oetker's Milch⸗Eiweiß⸗ 
pulver, 250 g Mehl, A bis 6 Eßlöffel Milch oder 
Waſſer. 1 

Zubereitung: Butter und Zucker ver⸗ 
rühre gut miteinander; dann füge die gehackte 
Vanille, das mit dem Milch⸗Eiweißpulver und dem 
„Backin“ gemiſchte und geſiebte Mehl und die Milch 
hinzu, verarbeite alles gut miteinander und forme 
gon dem Teig eine große Rolle. Dieſe ſtelle einige 
Stunden kalt, ſchneide ſie in Scheiben und backe ſie 
ſchnell im heißen Ofen. 
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Chriſtbaum⸗ Brezeln. N 


Zutaten: 100 g Butter, 200 g Zucker, 2 Büd- 
chen Oetker's Milch⸗Eiweißwpulver. 500 g Mehl, 
1 Päckchen Dr. Oetker's „Backin“, 8—10 Eßlöffel 
Milch. 

Zubereitung: Rühre die Butter ſchaumig, 
füge Zucker, Milch und zuletzt das mit „Backin“ 
und Milch⸗Eiweißpulver gemiſchte und geſiebte Mehl 
hinzu und verarbeite alles auf dem Backbrett zu 
einem glatten Teig, ſodaß er ſich gut zu bleiſtift⸗ 
dicken Röllchen formen läßt. Von dieſen lege Bre- 
zeln bejtreue ſie mit zerklopftem Ei und backe ſie 
ſchön gelb. Bewahre das Gebäck in einem Blech⸗ 
kaſten auf. Zu empfehlen als feines Gebäck zu 
Kaffee, Tee und Wein. 


Spekulatius. 


Zutaten: 375 g geſiebtes Mehl, 125 g Bırtter, 
125 2 Zucker, 2 Päckchen Oetker's Milch⸗Eiweiß⸗ 


pulver, 2 geſtoßene Nelken. 2 g feinen Zimt, % 


Päckchen Dr. Oetker's „Backin“, 6 Eßlöffel Milch 
oder Waſſer. 2 
Zubereitung; Füge die Butter in kleinen 


Stückchen dem Mehl“ hinzu und verknete beides 


mit den anderen Zutaten zu einem Teig Rolle den 
Teig auf bemehltem B:ftt dünn aus, ſtich Formen 
und backe die Kuchen bei guter Hitze zu ſchöner 
Farbe. 2 5 
Gefüllte Teeplätzchen. 
Zutaten: 200 g Butter, 150 8 Zucker, 2 Päck⸗ 
chen Oetker's Milch⸗Eiweißpulver. 1 Päckchen 
Dr. Oetker's „Backin“, 500 g Mehl, 6 Eßlöffel voll 
e 1 Päckchen Dr. Oetker's Vanillinzucker. 
armelade, Puderzucker. 


Era 
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Zubereitung: Die angegebenen Zutaten 
verarbeite miteinander. Den Teig rolle dünn 
aus und ſtich mit einem Glas gleichmäßige 
Formen aus. Dieſe backe ſchnell bei guter Hitze. 
Noch warm, beſtreiche eine Seite mit Marmelade 
oder Gelee, drücke ein zweites Plätzchen feſt darauf 
und wende die Kuchen noch in Puderzucker. ! 


Zimt⸗Brezeln. 


Zutaten: 125 g Butter, 100 eg Zucker 
4 8 Zimt, 1 Päckchen Oetker's Milch⸗ Eiweißpulver, 


Päckchen Dr. Oetker's „Backin“, 375 g Mehl, 
4 bis 5 Eßlöffel Milch oder Waſſer. 

Zubereitung: In die zerlaſſene Butter 
gib Zucker und Zimt, dann füge das mit dem „Bak⸗ 
kin“ und Milch⸗Eiweißpulver gemiſchte und geſiebte 
Mehl und die Milch hinzu. Arbeite alles gut durch⸗ 
einander, forme Brezeln und backe fie in einem 
nicht zu heißen Ofen. 


Schokoladen⸗Kringel. 


Zutaten: 60 g Butter, 140 f Zucker, 1 Päck⸗ 
chen Dr. Oetker's Banillin- Zuger, 1 Päckchen Oet⸗ 
ker's Milch⸗Eiweißpulver, „ Päckchen Dr. Oetker's 


Backin“, 250 8 Mehl, 50 2 Kakao, 8 Eßlöffel 


Milch oder Waſſer. 7 
Zubereitung: Rühre Butter, Zucker, 
Vanillin⸗Zucker und Kakao ſchaumig, dann füge 
das mit dem „Backin“ und Milch⸗Eiweißpulver 
gemiſchte und geſiebte Mehl hinzu und verarbeite die 
Maſſe mit ſoviel Milch oder Waſſer, daß ſich der 
Teig gut zu bleiſtiftdicken Rollen formen läßt. Dann 


mache Kringel daraus "nd backe im Ofen bei Mit. 


telhitze, bis ſich die Hel auf dem Blech ſchieben 
laſſen. N i 


re 2 
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Frieſen⸗Kuchen. 

Zutaten: 120 f Butter, 140 g Zucker, die 
Schale einer halben Zitrone, 1 Päckchen Oetker's 
Milch⸗ Eiweißpulver, % Päckchen Dr. Oetker's 
„Backin“, 250 g Mehl, 3 bis 4 Eßlöffel Milch oder 
Waſſer. ! 

Zubereitung: Butter, Zucker und Zi⸗ 


ktronenſchale rühre j umig, vermiſche ſie mit den 


anderen Zutaten und füge ſoviel Flüſſigkeit 
hinzu, daß der Teig ſich gut ausrollen läßt! Mit 5 
einem Kuchenrad rädere Streifen etwa 3 bis 
4 Zentimeter breit, drücke mit einer Gabel Rillen 
darauf, ſchneide fie zu ſchrägwinkeligen Vierecken, 
und backe ſie bei guter Hitze ſchön knuſperig. 
Spritzgebackenes. 5 

Zutaten: 125 9 Butter, 200 8 Zucker, 
2 Pächchen Oetker's Milch⸗ Eiweißpulver, 1 Päckchen 
Dr. Oetker's „Backin“, 500 8 Mehl. 9 Eßlöffel 
Waſſer, 1 Päckchen Dr. Oetker's Vanillin⸗Zucker. 

Zubereitung: Rühre die Butter ſchaumig 
güb dann die übrigen Zutaten hinzu und wirke 
alles gut durcheinander. Die Maſſe drücke durch 
eine Gebäckſpritze, forme dann kleine Kränze oder 
S und backe fie bei mäßiger Hitze. 85 

Dreimaſter. 

Zutaten: 60 g Butter, 100 Zucker, 
1 Päckchen Dr. Oetker's Vanillinzucker, 1 Päckchen 
Detker's Milch⸗Eiweißpulver, 5 Päckchen Dr. Oet⸗ 
ker's „Vackin“, 250 g Mehl, 3 bis 4 Eßlöffel voll 
Waſſer. 

Zubereitung: Rühre die Butter ſchaumig, 
verknete ſie ſchnell mit den anderen Zutaten und 
gib ſoviel Waſſer hinzu, daß der Teig ſich auf be⸗ 
mehltem Brett gut ausrollen läßt, Dann ſtich mit 
einem großen Weinglas Formen aus, die an drei 


BAUTEN. 


Seiten aufgeklappt werden, nachdem jie in der 
Mitte mit nachſtehender Füllung (falſches Marzi⸗ 
pan) belegt ſind und backe ſie dann gar. 
Falſches Marzipan. 
Zutaten: 1 Eßlöffel Grieß. 2 Eßlöffel 
Zucken, 1 mittelgroße gekochte, geriebene Kartoffel, 
1 Teelöffel Dr. Oetker's Mandel⸗Eſſenz. 


Zubereitung: Vermenge die Zutaten mit⸗ 


einander und ſchmecke ſie gut ab. 
Dieſe Füllung eignet ſich auch zu allerlei ande⸗ 
tem Gebäck, wie Hörnchen, Kringel ujm. 


Weihnachts⸗Gebäck. 

Zutaten: 50 g Butter, 125 g Zucker, % ab⸗ 
geriebene Zitrone, 1 Päckchen Oetker's Milch⸗Ei⸗ 
weißpulver, % Päckchen Dr. Oetker's „Backin“, 
250 g Mehl. 

Zubereitung: Verknete alle Zutaten gut 
miteinander und ſtelle fie eine halbe Stunde kalt. 
Dann rolle den Teig aus, ſtich mit Blechformen 
Ringe aus, beſtreiche ſie mit Ei und ſtreue groben 
Zucker darüber. Die Plätzchen ſetze auf ein gefette⸗ 
tes Blech und backe ſie hellgelb. 


Nußhalbmonde. 

Zutaten: 150 5 Butter, 80 g Zucker, 150 g 
Haſel⸗ oder Walnüſſe, 1 Teelöffel Dr. Oetker's 
Mandel⸗Eſſenz. 1 Päckchen Oetker's Milch⸗Eiweiß⸗ 
pulver, 3 Eßlöffel Waſſer, 250 g Mehl. 

Zubereitung: Verarbeite die geriebenen 
Nüſſe mit den anderen Zutaten zu einem Teig, der 
eine halbe Stunde kühl ſtehen muß. Rolle ihn dann 
14 Zentimeter dick aus, ſtich mit dem Weinglas 
Halbmonde aus die auf eingefettetem Blech bei 
mäßiger Hitze gebacken werden, nachdem ſie mit Ei 
bepinjelt und mit grobkörnigem Zucker beſtreut ſind 
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Kartoffel⸗ Hörnchen. 


Zutaten: 60 g Butter, 125 g Zucker, 
250 2 gekochte, geriebene Kartoffeln, 250 g Mehl, 
2 Päckchen Oetker's Milch⸗Eiweißpulver, 1 Päckchen 
Dr. Oetker's „Backin“, die Schale einer halben 
Zitrone, Marmelade oder falſches Marzipan (siehe 
Seite 18). 

Zubereitung: Rühre die Butter ſchaumig 
gib Zucker, Zitronenſchale, das mit ra il 
Eiweißpulver und „Backin“ gemiſchte und geſtebte 
Mehl hinzu und darauf die Kartoffeln. Verarbeite 
alles zu einem geſchmeidigen Teig teile ihn in 
vier Teile, rolle jeden in Größe einer Springform 
aus und teile mit Hilfe eines Rädchens die Platte 
in Achtel. Auf die breite Seite jedes Achtels lege 
etwas Marmelade oder falſches Marzipan. Wickle 
die Achtel, bei der breiten Seite beginnend, in 
Form von Hörnchen auf und backe ſie bei guter 
Hitze zu ſchöner Farbe. 


III. Schmalzgebackenes. 


Aepfel in Mäntelchen. 


Zutaten: 8 gute Aepfel, 250 8 Mehl, 1 Päck⸗ 
chen Oetker's Milch⸗ Eiweißpulver, 50 2 Butter, 


50 g Zucker, / — 4 Liter Milch, „ Päckchen Dr. 
Oetker's „Backin“, etwas Rum. 


Zubereitung: Schäle die Aepfel ſauber 


und befreie ſie von dem Kernhaus. Schneide ſie 


dann in ungefähr 1 Zentimeter dicke Scheiben und 
laſſe ſie, wenn möglich, mit wenigen Tropfen Rum 


1 
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eingezuckert einige Stunden zugedeckt ſtehen. Dann 
laſſe die Butter zergehen, gib Zucker, Milch und 
das mit dem Milch⸗Eiweißpulver und „Badin“ 
gemiſchte und geſiebte Mehl hinzu und verarbeite 
alles gut miteinander zu einem dickflüſſigen Teig. 
In dieſer Teigmaſſe wende die Aepfelſche iben, backe 
jie in Schmalz ſchön braun und gib ſie ſehr heiß mit 
Zucker beſtreut zur Mahlzeit. 


Faſtnachtskrapfen oder Ballbäuschen. 


Zutaten: 60 © Zucker, 125 g Butter. 
2 Päckchen Oetker's Milch⸗Eiweißpulver, 500 2 
Mehl, 1 Päckchen Dr. Oetker's „Backin“. a 

Zubereitung: Rühre die Butter ſchaumig, 
güb Zucker und das mit dem Milch ⸗Eiweißwul⸗ 
ver und „Backin“ gemiſchte und geſiebte Mehl hinzu. 
Wenn nötig, gieße noch ſoviel Milch in die Maſſe, 
daß ein mittelfeſter Teig entſteht. Dieſen rolle aus, 
ſtich mit dem Weinglas runde Scheiben aus und backe 
dieſe in ſiedend heißem Fett (Schmalz) auf beiden 
Seiten braun. Dann nimm die Krapfen heraus, 
laſſe ſie abtropfen und beſtreue ſie mit Zucker und 
Zimt. 

Sollen die Krapfen gefüllt werden, dann 
rolle den Teig etwas dünner aus. Auf der Hälfte 
der Teigplatte bezeichne mit einem Weinglaſe 


Kreiſe, lege in die Mitte jedes Kreiſes etwas 


Marmelade, decke die andere Teighälfte darüber 
und ſtich nun mit einem Glas die Kuchen ſo aus, 
daß die Marmelade in der Mitte iſt. 


Kartoffelpuffer. 

Zutaten: 10 dicke, rohe Kartoffeln, 500 f 
Mehl, reichlich 4 Liter Milch, 2 Päckchen Oetker's 
Milch⸗Eiweißpulver, 3 gehäufte Eßlöffel voll Zucker, 
100 g Noſinen, 1 Päckchen Dr. Oetker's „Backin“ 


Re er 
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Zubereitung: Reibe die Kartoffeln und 
gieße das Waſſer ab, gib dann Zucker, Milch, 
Roſinen hinzu und zuletzt das mit dem Milch⸗ 
Eiweißpulver und „Backin“ gemiſchte Mehl. Von 
dieſem Teig backe kleine Kuchen in der Pfanne mit 
heißem Backfett goldgelb. 


Kartoffel⸗Küchle. 


Zutaten: 250 g gekochte, geriebene Kar⸗ 
toffeln, 250 g Weizenmehl, 2 Päckchen Oetker's 
Milch⸗ Eiweißpulver, 1 Päckchen Dr. Oetker's 
„Backin“, 10 Mandeln, Liter Milch, 1 Teelöffel 
voll Salz. ER 

Zubereitung: Zu den gekochten und ge⸗ 
riebenen Kartoffeln gib das mit dem Milch⸗ 
Eiweißpulver und „Backin“ gemiſchte und geſiebte 
Mehl, ſowie Salz, geſtoßene Mandeln und die 
Milch hinzu. Arbeite alles gut durcheinander, ſtich 
mit einem Löffel von der Maſſe etwas ab und 
backe die Kuchen in kochendem Schmalz in einem 
Schmortiegel gar, der ſo hoch mit Fett gefüllt ſein 
muß, daß die Küchlein darin ſchwimmen. Sie wer⸗ 
den mit Zucker beſtreut und heiß aufgetragen. 


Püfferchen. 

Zutaten: 500 g Mehl, 1 Päckchen Dr. Oet⸗ 
ters „Backin“, 2 Päckchen Oetker's Milch⸗Eiweiß⸗ 
pulver, 3 bis 4 Eßlöffel Zucker, /s Liter Milch, 
100 g Roſinen oder Korinthen 

Zubereitung: Siebe Milch⸗Eiweißpulver, 
„Backin“ und Mehl innigſt miteinander und 
verrühre dies mit den anderen Zutaten zu einem 
glatten Teig, Mit einem in heißes Fett getauchten 
Löffel nimm von der Maſſe ab und backe in der 
Pfanne die Püfferchen auf beiden Seiten ſchön 
braun. Mit Zucker beſtreut, ſerviere ſie warm oder 
kalt zum Kaffee. . 2 
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Schmalggebadenes. 


Zutaten: 100 g Butter, 100 g Zucker, 
2 Päckchen Oetker's Milch⸗Eiweißpulver, 500 8 
Mehl, 1 Päckchen Dr. Oetker's „Badin“, / Liter 
Milch, 1 Teelöffel Dr. Oetker's Mandel⸗Eſſenz. g 

Zubereitung; Rühre die Butter ſchaumig 
und gib den Zucker und das mit „Backin“ amd Milde 
Eiweißpulver gemischte und geſiebte Mehl Hinzu, 
ſowie die Mandel⸗Eſſenz. Verarbeite den Teig mit 
Milch oder Waſſer, ſodaß er ſich gut ausrollen läßt. 
Den ausgerollten Teig ſchneide mit einem Meſſer 
oder Rädchen in Streifen und dieſe wieder in 
ſchrägwänklige Stücke. Schlinge dieſe Stücke zu 
einem Knoten, backe ſie in Fett ſchwimmend hell⸗ 
braun und beſtreue fie noch heiß mit Zucker. 


IV. Pfannkuchen und Klöße. 


Pfannkuchen. 

Zutaten: 250 8 Mehl, % Päckchen Dr. Oet⸗ 
ker's „Backin“, 3 Päckchen Oetker's Milch⸗Eiweiß⸗ 
pulver, Salz und Milch. 8 5 

Zubereitung: Das mit dem Milch⸗Ei⸗ 
weißpulver geſiebte und gemiſchte Mehl rühre mit 
der Milch glatt an und ſalze nach Geſchmack. Kurz 
vor dem Backen gib das „Backin“ hinzu, rühre den 
Teig gut durch und backe die Kuchen in einer 
Pfanne mit Fett auf beiden Seiten ſchön braun. 


Große Mehlklöße. 


Zu ta ten: 250 g Mehl, 1% Päckchen Dr. Det: 
ter’s „Backin“, „ Päckchen Oetker's Milch⸗Eiweiß⸗ 
pulver, Salz und Milch. 
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a Zubereitung: Das mit dem „Backin“ 
und dem Milch⸗ Eiweißpulver geſiebte und ge⸗ 
miſchte Mehl verarbeite mit Milch zu einem feſten 
Teig. Dann forme mit einem tiefen Eßlöffel, 
der vorher in kochendes Waſſer eingetaucht iſt, 
runde Klöße, die nacheinander in ſchwach kochendes 
Salzwaſſer gelegt werden und 20 Minuten kochen 
müſſen. Die Klöße müſſen langſam aufgehen, des⸗ 
halb muß das Waſſer mit den Klößen an der 
Seite des Herdes langſam wieder zum Kochen 
kommen und ſo lange, etwa fünf Minuten, zu⸗ 
gedeckt werden. Kocht das Waſſer dann wieder, 
nimm den Deckel vom Topfe und drehe Die Klöße 
einige Male um. Die letzte Viertelſtunde müſſen 
fie im offenen Topfe kochen. 


Fleiſchklöße. 
Zutaten: 150 g Nindfleiſch, 2 Eßlöffel voll i 
Haferflocken, 3 Päckchen Oetker's Milch⸗Eiweiß⸗ 
pulver, Salz, Pfeffer, 3 Eßlöffel voll Waſſer. 
Zubereitung: Hacke das Rindfleiſch fein 
und durchknete es gut mit Milch⸗Eiweißpulver, 
Haferflocken, Salz, Pfeffer und Waſſer. Von der 
Maſſe forme runde Klößchen, welche in der Suppe 
gar ziehen müſſen. 
Leberklöße⸗ gebacken. 
Zutaten: 500 9 Rindsleber, Päckchen 
Oetker's Milch⸗ Eiweißpulver, 500 g geriebene 
Kartoffeln, 2 Zwiebeln, Pfeffer, Salz. % Päckchen 
Dr. Oetker's „Backin“ } 
Zubereitung: Waſche die Leber, enthäute 
und hacke ſie fein. Dann gib die geriebenen Kar⸗ 
toffeln, das Milch⸗Eiweißpulver, die geriebenen 
Zwiebeln, Pfeffer, Salz und zuletzt das „Backin“ 
hinzu, ſtich die dickflüſſige Maſſe mit einem Löffel 
ab und backe fie ſchnell in heißem Fett. h 
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